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@ PROCEDE DE TRAITEMENT DE FRUrTS ET LEGUMES. 

gj) Cette invention concerne un procede de traitement de 
fruits ou de legumes apres recolte, caracteVise en ce qu'il 
comprend les etapes consistant a: 

porter a une temperature de 40 a 60°C une composition 
traitante comprenant dans un vehicule aqueux, au moins 
un agent traitant choisi parmi un agent antioxydant et un 
compose terpenique, et 

- mettre les fruits ou legumes au contact de la composi- 
tion a ladite temperature pendant une duree inferieure ou 
6gale a 10 minutes. 
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La presente invention conceirne un procede de 
traitement des fruits et legumes apres recolte. 

Apres leur recolte, les fruits et legumes 
sont couramment stockes, pendant une periode qui. peut 
5 etre relativement longue, avant d'etre mis sur le marche 
pour une consommation rapide. 

Au cours de cette periode de stockage, il 
importe que les fruits et legumes ne perdent pas leurs 
qualites, notamment d' aspect. Celles-ci peuvent etre 

10 degradees, en particulier par la proliferation de champi- 
gnons a la surface du fruit ou du legume, qui conduit a 
la deterioration rapide du fruit ou du. legume touche, ou 
par le phenomene d'echaudure (ou "scald" ) qui se traduit 
par un noircissement de la peau des fruits ou legumes du 

15 a des produits oxydes, s'accumulaht dans la couche 
cireuse de surface, phenomene qui. peut gagner la pulpe 
des fruits. Ces deteriorations sont encore plus rapides 
si le fruit ou le legume presente des micro-blessures 
constituees par des entailles dans la peau. 

20 De nombreux produits existent et sont 

disponibles pour traiter les fruits et legumes contre 
cette deterioration au cours du stockage. Toutefois, ils 
ont souvent 1 * inconvenient de presenter des risques de 
toxicite pour le corisommateur . Les nouveaux produits 

25 synthetiques disponibles sur le marche et destines a 
pallier cet inconvenient ont cependant le desavantage 
d'un prix eleve, li6 au cout de leur deveioppement. 

il serait souhaitable de pouvoir s'orienter 
vers des molecules deja connues d'acces facile, et 

30 presentant une phytotoxicite faible ou nulle, mais la 
plupart des molecules testees se sont averees inefficaces 
ou pratiquement inertes pour le contrdle de physiopathie 
oxydatiye. des fruits et iegumes ou du deveioppement 
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fongique .sur ces derniers. 

La presente invention a precisement pour but 
de fournir un procede de traitement des fruits et legumes 
apres recolte, mettant en oeuvre des molecules largement 
5 disponibles, notamment.de produits d'origine naturelle, 
ne presentant pas de risques de toxicite pour le consom- 
mateur. 

C'est en cherchant 3 atteindre ce but qu'il 
a ete decouvert dans la presente invention que des 
-10 composes terperiiques et des agents antioxydants, qui sont 
des molecules considerees jusqu'a present comme ineffi- 
caces. dans le traitement. des f ruits . et legumes par 
contact avec une composition liquide, se reveleht haute- 
meht efficaces lorsqu'elles sont utilisees dans un 

.15 vehicule aqueux a une temperature super ieure a la 
temperature ambiante et inferieure a la temperature de 
degradation par la chaleur des fruits et~ legumes. 

Aii sens de la pr6sente description, le terme 
"inef f icace" designe.des produits totalement inactifs en 

.20 solution ou dispersion aqueuse A temperature ambiante, 
dans un traitement des fruits et legumes, notamment un 
traitement anti- fongique ou anti-echaudure, pu bien des 
produits tres faiblement actifs en solution ou dispersion" 
a temperature ambiante aux doses habituelles de traite- 

25 men t ma is ne procurant pas une protection satisf aisante 
des fruits et legumes, pu bien ne procurant des resultats 
corrects que pour des doses d' utilisation tres largement 
superieures aux doses habituelles, ces doses excessives 
pouvant etre toxiques. 

30 11 est d6ja connu que 1* immersion d'un fruit, 

notamment de peches ou de pommes, dans de l'eau chaude 
a une temperature d' environ 45 a 60°C permettait d'en 
reduire la degradation causee par le developpement de 
champignons. II est egalement connu de coupler un 

35 traitement par l'eau chaude avec une faible dose de 
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produits fongicides utilises habituellement . dans des 
compositions aqueuses, afin d'augmenter l'efficacite de 
ces derniers pour le contrdle des champignons. 

Mais la litterature ne decrit pas l'effet de 
potentialisation exerce par 1 ' eau chaude sur des substan- 
ces reconnues comme inefficaces dans les traitements de 
fruits et legumes. 

L ' invention a ainsi pour objet un procede de 
traitement de fruits ou de legumes apres recolte, 
caracterise en ce qu'il comprend les etapes consistant 
a : 

- porter a une temperature de 40 a 60°G une 
composition traitante liquide, dans un vehicuie. aqueux, 

. comprehant au moins "un agent traitant choisi parmi un 
agent antioxydant et un compose terpenique, et 

- mettre les fruits 6u legumes au contact de 
la composition traitante liquide a ladite temperature 
pendant une duree inf^rieure ou egale a 10 minutes - 

Le procede de l 1 invention s' applique de facon 
tres avantageuse.. a des traitements . anti-oxydants ou 
1' agent antioxydant est un polyphenol. 

Les polyphenols manifestent grace au proced6 
de 1' invention uri effet anti-oxydant suffisant pour etre 
ef ficace dans un traitement anti-echaudure. On notera que 
les composes antioxydants ont egalement un effet tres 
positif sur la resistance des fruits et legumes aux 
infections fongiques. Tous les types de polyphenols 
peuvent fetre utilises selon 1' invention ; on utilisera 
avantageusement des polyphenols d'origine naturelle, par 
exemple des polyphenols extraits d* epinards. 

Les composes terpeniques peuvent. etre 
utilises dans la presente invention pour fournir un 
traitement fbngicide des fruits et legumes. Des traite- 
ments fongicides, a base de terpene, soht deja connus, 
mais mettent en oeuvre les composes terpeniques en phase 
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vapeur par volatilisation dudit compose dans l'enceinte 
de traitement. Des traitements de fruits et legumes par 
des compositions liquides contenant des terpenes se soht 
averes inefficaces jusqu ' a present , car ils necessitaient 
' 5 une dose importante de compositions traitante et un 
renouvellement frequent des applications. 

Les terpenes, utilisables selon la presente 
invention, sont de preference des monoterpenes, tels que 
le pinene ou le limonene. Les monoterpenes oxygenes sont 

10 preferables aux monoterpenes simplement hydrbcarbones. 
On peut citer comme exemple le terpineol, 1 1 eucalyptol, 
le menthol, la mentone, la carvone, le cineol,. le citro- 
nellal. On prefere les composes de ia classe des terpenes 
d'prigine natiirelle, bien que ces composes puissent 

15 egalement etre accessibles par voie synthetique. 

La composition traitante se presente avanta- 
geusement sous forme <3e solution ou de dispersion dans 
iedit vehicule aqueux. 

Selon que le produit est plus ou moins 

20 soluble daris l'eau,. la composition peut egalement com- 
prendre en outre au moins un tensioactif choisi de facon 
connue eh soi parmi les tensioactif s non-ioniques, 
ahioniques, cationiques et amphoteres. 

La teneur en . Iedit produit dans la composi- 

25 t ion traitante est avantageusement de 100 a 10 000 ppm. 
En particulier, on prefere des compositions comprenant 
de 200 a 5 000 ppm de composes terpeniques, ainsi que des 
compositions comprenant de 500 a 10 000 ppm de polyphe- 
nols . 

30 L' application sur les fruits ou legumes de la 

composition liquide chauffee d une temperature de 40 a 
60°c/ peut se faire par tous moyens connus de contact, 
liquide-solide, de preference par immersion ou par asper- 
sion. Les techniques mises en oeuvre dans 1 ' invention 

35 realisent une application massive de la composition 
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liquide. Dans le cas de 1 'aspersion ou des techniques 
analogues, il est preferable d'appliquer la composition 
sous forme d'un jet continu de liquide, voire sous forme 
de grosses gouttes dont la taille n'est pas inferieure 
5 a environ 100 um. 

La duree de cette operation est tres courte, 
generalement inferieure ou egale a 10 minutes, notamment 
de 30 secondes a 10 minutes, avantageusement de 30 
secondes a 5 minutes.. Un temps de contact de 2 a 3 

10 minutes est le plus souvent suffisant. 

L' application de la compositions se fait de 
preference de telle sorte que la quantite d' agent 
traitant appliquee corresponde aux doses habituelles 
d' utilisation d* agent traitant dans les traitements en 

15 question. Cette quantite peut etre avantageusement de 0,4 
a 40 g dudit agent par tonne de fruits . ou de legumes 
traites. 

De preference, la quantite d 'agent antioxy- 
dant utilisee sera de 2 a 40 g/tonne et la quantite de 

20 compose terpenique sera de 0,4 a 20 g/tonne de fruits ou 
legumes traites . 

Lorsque la duree de traitement par la 
composition chaude desiree est atteinte, il peut etre mis 
fin a 1 ' application par tous moyens connus, notamment par 

25 simple arret de 1' aspersion ou retrait des fruits ou 
legumes du bac d' immersion. Les fruits ou legumes sont 
alors aptes a. etre stockes en vue de leur distribution, 
ulterieure. 

Dans une variante avantageuse, en particulier 
30 dans le cas des fruits ou legumes sensibles a la chaleur, 
le procede peut comprendre en outre une etape consistant 
a refroidir rapidement les fruits ou legumes qui ont ete 
mis au contact de la composition traitante chaude, et ce 
jusqu'a une temperature inferieure ou egale a la tempera- 
35 ture ambiante. 
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Ce ref roidissement peut etre realise par 
circulation d'air ou par contact avec de 1 ' eau ( notamment 
immersion ou aspersion) dont la temperature inferieure 
ou egale a la temperature ambiante. 
5 De maniere surprenante, le proce.de de 

1 ' invention permet, avec une seule application de 
composition traitante a la dose de matiere active 
habituelle et un temps de traitement extremement reduit, 
de proteger durablement les fruits et legumes contre 
10 l'oxydation ou les infections fongiques. 

Ce procede est d'autant plus avantageux 
lorsque les agents traitants sont des substances naturel- 
les, dont 1 ' ingestion est sans danger pour le consomma- 
teur. - 

15 

Les exemples ci-apres illustrent 1* invention. 
I - Traitement anti-echaudure sur des pommes MELROSE 

20 

EXEMPLES 1 a 3 

. Des pommes Melrose sont traitees apres 
recolte avec une composition comprenant des polyphenols 

25 concentres extraits d'epinards (par la suite, notes NAO) 
en solution aqueuse a une concentration de 0,4 % en poids 
(4 000 ppm), a raison de 20 g de NAO par tonne de pommes. 
Le traitement a consiste en une immersion pendant deux 
minutes a une temperature indiquee dans le tableau 1 ci- 

30 apres. 

Les fruits retires de la composition apres 
les deux minutes d' immersion oht ete stockes a l'air 
libre a la temperature de 5°C pendant une p6riode de 9 
mois a Tissue de laquelle on a evalue le taux d'echau- 
35 dure et l'aspect du fruit. 
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Le taux d'echaudure est exprime par le nombre 
de fruits presentant des taches noires typiques de cette 
physiopatie, par rapport au nombre de fruits . traitfes. 

L ' aspect des fruits a ete note sur une 
5 echelle a trois niveaux : 

++ + : fruit indemne 

++ : fruit presentant de petites taches ponc- 
tuelles (de nature differente des taches noires de 
10 "scald" ) 

+ : fruit presentant quelques taches de 
petite dimension ne depassant pas 1/4 du fruit 

o : fruit presentant de nombreuses taches 
depassant la moitie du fruit - aspect inacceptable du 
15... point de vue commercial. 

Les resultats de ces evaluations sont consi- 
gnes dans le tableau 1 ci-apres ou figurent egalement les 
resultats des exemples 4 et 5 et des exemples comparatifs 
20 1 a 3 explicites ci-dessous. 



EXEMPLES 4 et 5 

25 Le traitement de l'exemple 1 a ete reproduit 

avec une composition contenant en outre 4 000 ppm de 
nonylphenol ethoxyle a 30 unites d'oxyde d' ethylene (NP- 
30 OE) . 

30 EXEMPLES COMPARATIFS .1 et 2 

Les compositions traitantes des exemples 1 et 
■ 4 sont utilisees pour traiter la meme quantite de pommes 
par immersion a. la temperature ambiante pendant une duree 
35 de 20 minutes. 
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EXEMPLE COMPARATIF 3 

La meme quantity de pommes est traitee par 
une composition comprenant de la diphenylamine en 
solution aqueuse a une concentration de 500 ppm, par 
immersion a temperature ambiante pendant une duree de 2 
minutes. 
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II - Traitement antifongique de pommes Golden 

EXEMPLE 6 

5 

On prepare une emulsion hydrodispersible de 
1-carvdne ayant la composition ponderale suivante : 

1-carvone : 30 .% 

Nonylphenol ethoxyle a 
10 10 unites d'oxyde d' ethylene : 70% 

Cette emulsion est dilue dans de l'eau a 
raison de 1,33 kg/hi pour fournir une composition 
traitante, titrant 4000 ppm de 1-carvone. 

Un lot de pommes golden est traite par 
15 immersion dans cette composition pendant un temps de 2 
minutes, a la temperature de 50°C, a raison de 10 g de 1- 
carvohe par tonne de pommes. 

Apres avoir ete retirees du bain d* immersion, 
les . pommes sont inoculees avec des pourritures de 
20 flotrytis cinerea, puis stockees a la temperature ambiante 
de 5°C. 

On mesure apres differentes durees de 
stockage le taux d ' inoculation reussi, c'est-A-dire le 
nombre de souches qui se sont d^yeloppees par rapport au 
25 nombre total de souches inoculees. 

EXEMPLE COMPARATIF 4 

L'exemple 6 est reproduit a ceci pres que 
30 1- immersion a lieu dans la composition a la temperature 
ambiante. 

Les resultats de ces exemples sont consignes 
dans le tableau 2 ci -apres. 

35 
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Tableau 2 



r - 

EXEMPLE 


Temperature 
d'immersion ( _ C) 


Taux d'inoculation reussi (%) 
apres 


14 jours 


23 jours 


30 jours 


6 


50 


0 


4 


4 


Comparatif 4 


ambiahte 


48 


60 


84 



Cet exemple prouve que le traitemervt selon 
1' invention a la temperature de 5G°C et pendant 2 minutes 
seulement permet d'enregistrer une tres bonne efficacite 
15 de la 1-carvone qui est quasiment inef f icace en composi- 
tion aqueuse a la temperature ambiante. En effet, seules 
4 % des pourritures se sont developpees apres un mois de 
stockage a 5°C au lieu des 84 % presentes sur les fruits 
temoins traites a la temperature ambiahte. 

20 
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REVEND ICAT IONS 

1. Procede de traitement de fruits ou de 
legumes apres recolte, caracterise en ce qu'il comprend 
les etapes consistant a : 

- porter a une temperature de 40 a 60°C une 
composition traitante liquide comprenant, dans un 
vehicule aqueux, au moins un agent traitant choisi parmi 
un agent antioxydant et un compose terpenique, et 

- mettre les fruits ou legumes au contact de 
la composition traitante liquide a ladite temperature 
pendant urie duree infer ieure ou egale a 10 minutes. 

2. Procede selon la revendication 1, carac- 
terise en ce que 1' agent traitant est un agent ant i-oxy- 
dant de type polyphenol, notamment d'origine naturelle. 

3. Procede selon la revendication 1, carac- 
terise en ce que 1' agent traitant est un monoterpene 
oxygene, notamment d* or igine naturelle. 

4. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a' 3, caracterise en ce que la composi- 
tion traitante comprend en outre au moins un agent 
tensioactif choisi parmi les tensioactifs non-ioniqiies, 
anioniques, cationiques et amphoteres . 

5 . Procede selon 1 * une quelconque des 
revendications 1 a .4, caracterise en ce que la composi- 
tion traitante comprend de 100 a 50Q0. ppm d ' un compose 
terpenique. 

6. Procede selon l'une quelconque des revendi- 
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cations. 1 a 4, caracUrise en ce que la composition 
traitante comprend de 500 a 10 000 ppm de polyphenol. 

7. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, caracterise en ce que la dose 
d' agent traitant utilisee est de 0,4 a 40 gramme par 
tonne de fruits bu legumes. 

8. Procede selon 1 ' une quelconque des 
revendications 1 a 7, caracterise en ce que les fruits 
ou legumes sont mis au contact de la composition liqulde 
par immersion ou par aspersion. 

9. Procede selon l'une quelconque des 
revendications la 8/ caracterise en ce qu'il comprend 
une etape consistant a refrgidir rapidement les fruits 
ou legumes mis au contact de la composition traitante 
chaude jusqu'a une temperature inferieure ou egale ^ la 
temperature ambiante. 

10. Procede selon la revendication 9, 
caracterise en ce que l'on refroidit les fruits par 
circulation d'air ou par contact avec de Teau, dont la 
temperature est inferieure ou egale a la temperature 
ambiante. . 
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